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N Ueber Luftdruckapparate zur Beförderung des 
Bieres aus dem Keller in das Schanklokal. 


Die Bierdruckapparate oder Preſſionspumpen ſind für den Bier⸗ 
ausſchank gewiß recht nützliche und bequeme Vorrichtungen und deß⸗ 
halb findet man ſie dort, wo das Bier einen ſtärkeren Abſatz hat, 
ſehr häufig in Gebrauch. In manchen Städten, als München, 
Stuttgart, Ulm u. ſ. w. iſt noch hie und da die alte Methode üblich, 
das Gefäß in der Bierſtube aufzulegen und das Bier direkt in die 
Gläſer zu verzapfen. Dieſes Verfahren läßt ſich indeß nur dort 
mit Vortheil anwenden, wo das Bier in kleinere Gebinde, die ſoge⸗ 
nannten Schenkfäßchen, abgezogen oder wo in einer kurzen Zeit ein 
größeres Quantum Bier (eirca 1 Hektoliter per Stunde) ausge⸗ 
ſchänkt wird. Bei einem ſchwächeren Conſum jedoch kann der direkte 
Verzapf des Bieres nicht empfohlen werden, da die in das Faß ein⸗ 
bringende warme, mit Ausdünſtungen und Tabakrauch imprägnirte 
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Zimmerluft die Qualität des Bieres erheblich verſchlechtern würde. 
Hier leiſtet wohl ein Bierdruckapparat die beſten Dienſte. Derſelbe 
iſt für den Wirth nicht nur ſehr bequem, ſondern verhindert auch 
eine jede Trübung des Bieres, welche beim gewöhnlichen Anſtich 
(ohne Preſſionspumpe) ſelbſt bei der nöthigen Vorſicht öfter vorzu⸗ 
kommen pflegt. 8 

a Außerdem wird durch die Preſſionspumpen das beliebte Mouſ⸗ 
ſiren des Bieres befördert und das Schaalwerden deſſelben verzögert, 
welcher Umſtand wohl dem auf der Flüſſigkeit laſtenden Luftdrucke 
zugeſchrieben werden muß. 

Von manchen Seiten wird behauptet, daß die Preſſionspumpen 
das Entweichen der Kohlenſäure aus dem Bier vollſtändig verhindern 
und daß demnach die Qualität deſſelben, ſelbſt wenn es noch jo 
lange am Zapfen liegen ſollte, in keiner Weiſe beeinflußt wird. 
Dieſer Anſicht müſſen wir entſchieden entgegentreten. Nach Dalton's 
phyſikaliſchem Geſetz über die Diffuſion der Gaſe muß ein Theil 
Kohlenſäure aus dem Bier in den, über der Flüſſigkeit entſtehenden, 
Luftraum des Faſſes und auch in das Luftreſervoir austreten und 
ſich mit der comprimirten Luft vermiſchen, während ein Theil der 
letzteren wieder in das Bier dringt. Dieſes Durchdringen der Gaſe 
geſchieht deſto raſcher, je größer die Differenz zwiſchen der Temperatur 
der Luft und jener des Bieres iſt; endlich zwiſchen dem Druck der 
Luft auf die Flüſſigkeit und der Spannung der im Bier enthaltenen 
Kohlenſäure. Je mehr die Menge des Bieres im Faſſe abnimmt 
und jene der Luft zunimmt, deſto mehr ſchwindet auch der Kohlen⸗ 
ſäuregehalt des Bieres und ob zwar der letzte Reſt noch ſehr gut 
mouſſiren kann, ſo hat derſelbe doch an ſeiner Qualität etwas verloren. 

Indem wir die Conſtruction der Bierdruckapparate als bekannt 
vorausſetzen, wollen wir uns nur über die Behandlung derſelben 
einige Bemerkungen erlauben, da die Nichtbeachtung gewiſſer Maß⸗ 
regeln nicht nur dem Wirth, ſondern auch dem Brauer einen empfind⸗ 
lichen Schaden zufügen kann. 

Sollen die Bierdruckapparate ihrem Zweck entſprechen, ſo muß 
der Reinhaltung aller Theile derſelben eine beſondere Sorgfalt zu⸗ 
gewendet werden. Wie bekannt iſt das Bier eine ſubtile, äußerſt 
empfindliche Flüſſigkeit, welche durch Unachtſamkeit und eine rohe Be⸗ 
handlung ſehr bald dem Verderben zugeführt wird. Wenn das Bier 
zine längere Zeit mit Metallen in Berührung iſt, ſo wird dadurch 
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Zwei inſtructive Vorleſungsverſuche. 
Von Prof. Boettger. 


Der eine dieſer Verſuche bezieht ſich auf den Nachweis der gewalt⸗ 
ſamen Ausdehnung des Waſſers in niedriger Temperatur; der andere 
auf die Farbenwandlung gewiſſer Doppeljodide. — Füllt man ein Rea⸗ 
gensglas ganz mit Waſſer, welches zuvor durch längeres Kochen von Luft 
befreit worden war, verſchließt das Glas mittelſt eines Caoutchouc⸗ 
Stopfens, durch deſſen Centrum eine fußlange circa 1 Millimeter 
weite Glasröhre geführt iſt, und bringt hierauf das mit Waſſer ge⸗ 
füllte Reagensglas in eine Kältemiſchung (am beſten in ein Gemiſch 
von Schnee und Weingeiſt, wodurch nicht ſelten bei einer Luft⸗ 
temperatur von 15° Cel. eine Temperatur von — 30° Cel. faſt 
momentan beobachtet werden kann), ſo ſieht man das Niveau des 
Waſſers in der engen Glasröhre zunächſt ſin ken, bis das Waſſer 
bei + 4° Cel. die größte Dichtigkeit erlangt hat, dann aber ſieht 
man, bei fernerem Sinken der Temperatur, das Waſſer in der engen 
Glasröhre mehr und mehr ſteigen, bis ſchließlich durch das Gefrieren 
des Waſſers in dem weiteren Reagensglaſe dieſes letztere mit lautem 
Geräuſch zerſpringt. — Die von Meuſel zuerſt beobachtete Farben⸗ 
wandlung gewiſſer Doppeljodide läßt ſich in folgender Weiſe recht 
augenſcheinlich einem größeren Zuhörerkreiſe vorführen. Ueberzieht 
man nämlich die Außenſeiten zweier kleiner aus dünnem Weißblech 
gefertigter Becher, und zwar die Außenſeite des einen Bechers mit 
gelbem Queckſilberjodid⸗Jodſilber (unter Zuhülfenahme von etwas 
Dammarharzfirniß) und die Außenſeite des anderen Bechers mit dem 

prachtvoll roth ausſehenden Queckſilberjodid⸗Kupferjodür, und füllt 
dann dieſe jo vorgerichteten Becher mit Waſſer von circa 70 bis 
80° Cel., jo ſieht man die gelbe Farbe des einen Bechers in's tief 
Orangefarbene, und die rothe Farbe des anderen Bechers in eine 
ſchwärzlichbraune Nuance übergehen. Entleert man nun ſchnell die 
Becher und füllt fie mit Waſſer von gewöhnlicher mittlerer Tempe⸗ 
ratur, jo kommt blitzſchnell die urſprüngliche Farbe derſelben wieder 
zum Vorſchein. Auf dieſe Weiſe läßt ſich, da einer Ueberhitzung 
hier vorgebeugt iſt, dieſer intereſſante Farbenwandlungsverſuch be⸗ 
liebig oft wiederholen. 
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Miscellen. 


1) Neuer Farbſtoff. 

Nach einem dem Herrn A. Weigel in England patentirten Verfahren, 
ſoll waſſerfreies eſſigſaures Natron mit Schwefel in geſchloſſenen Gefäßen auf 
Rothgluth erhitzt, einen in Waſſer löslichen, zum Färben von Zeugen u. ſ. w. 
BEN Farbſtoff liefern. 


2) Einfache Prüfung des Rothweins auf Fuchſin ). 

Nach Paſſteur und Wurtz ſverſetzt man 4 bis 6 Cubikcentimeter des 
verdächtigen Weines mit Barytwaſſer bis zur alkaliſchen Reaction, filtrirt, ſäuert 
das Filtrat mit Eſſigſäure an, wodurch das im Barptwaſſer farbloſe Roſanilin 
in roſagefärbtes Roſanilinacetat übergeht, welches ſich aus der Löſung durch 
Amylalkohol ausſchütteln läßt. Der obenaufſchwimmende Amylalkohol zeigt dann 
die geringſten Mengen (im Liter noch 2,5 e en Fuchſin durch die 
charakteriſtiſche Färbung an. 


3) Entfärbung des Rüböls. 

Nach Anthon (Organ für Rübenzucker) läßt ſich Rüböl durch über⸗ 
manganjaures Kali und Salzſäure entfärben. 1000 Theile des Oels mit 
8 Theilen übermanganſaurem Kali in 600 Theilen Waſſer gelöſt und mit 
30 Theilen Salzſäure von 19e B. verſetzt und ſtark geſchüttelt, wurden vollſtändig 
entfärbt. Oefters bleibt das Rüböl trüb; ein Zuſatz von 5 Procent waſſer⸗ 
freiem fein gepulvertem Glauberſalz bewirkt dann Klärung. — Säure lüßt fich 
dem gereinigten Rüböl durch 6 maliges Waſchen mit heißem Waſſer entziehen. 


4) Tödtung der Regenwürmer in Blumentöpfen. 


Hierzu empfiehlt Scholtz in dem Jahresber. d. Schleſiſch. [Geſ. ſeine 
m ion Als sextrakt in Waſſer, etwa 1 Meſſerſpitze voll auf 1 Liter 
Waſſer, wemita man die Blumentopferde begießt. 


hi nf Sirch Empfellenswerthe Bücher. 
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